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Kültürün en popüler alanlarından 
birisi mutfak olmalı. Hem gün­
delik hayatımızın doğal bir bo­
yutu oluşundan, hem sınır ta- 
nımayışından hem de zamana 
meydan okuyuşundan, mutfa­
ğın, kültürün diğer alanlarına 
kıyasla çok daha geniş kitlelere 
ulaşabilmesi anlaşılabilir bir ol 
gu... Ama mutfak kültürü mutfakta 
pişenden, yenip tüketilenden ibaret 
değil...
İnsanların ilk bakışta gör­
düklerinin ardında, “vitrin- 
dekileri" besleyen, ama bel­
ki o n la rdan  da beslenen  
önemli bir birikim var. Ya­
ni, Türk mutfak kültürün­
den bahsettiğimizde Selçuklu kaselerini, İznik se­
ramiklerini, Bağ kaşıklarını, Beykoz camlarını, 
Tombak sahanları görmezden gelemeyiz.
Maddi kıymetlerini bir kenara bırakalım (Sot- 
h eb y ’s de iki üç yıl önce inanılm az 
meblağlara el değiştiren İznik sera 
m ikleri, Ludovico K oleksiyo­
nundan parçalar hâlâ hatırlar­
da); düşününüz ki, bu par­
çalar camekan arkasında 
sergilenm ek için iiretil-
Türk mutfak kültürünün önemli bir boyutunu da sunuş estetiği 
oluşturmaktadır. Yukarda 17. yüzyıldan bir İznik tabağı, 
altta aynı döneme ait tombak sahan.
Attractive presentation is an important aspect of Turkish 
culinary culture. Above is a 17th century İznik plate, 
and below a copper gilt porringer from the same period.
Food is without doubt one of the most 
popular aspects of any culture. Av a 
natural preoccupation of our daily 
life, and with its infinite diversity 
and scope for innovation everyone 
can experience its fasina tion . 
whether as cook or consumer.
And culinary culture encompasses 
fa r  more than the food itself. There 
are all the appurtenances of the table, 
the beautiful cloths, plates, dishes and cut­
lery which in time become trea­
sured antiques. So when we 
speak o f Turkish culinary cul­
ture, we should not forget the 
13th century Seljuk bowls, 15th 
century İznik plates, tortoise­
shell spoons, Beykoz glassware, 
and gilded copper pans which grace museums and 
collections today.
İznik ware, for instance, which fetches dizzying fig­
ures at auction in Europe and America, was not 
produced for displaying in glass cases but 
used on a daily basis by the court and 
wealthy households. At palace 
banquets it was customary for  
each guest to take a dish home 
as a souvenir o f the occa­
sion, as we learn from
metliler, kullanıldılar ve hatta dağı­
tıldılar (Osmanlılarda davetlilerin 
saray sofrasından bir kap alınası 
adeti, Topkapı Sarayı ve Şehza­
de Sarayları kayıtları ile belgeli­
dir). Bütün bunların m anevi 
önemlerini, hayatımıza her an­
lamda kattıkları renkleri, zen­
ginliği unutabilir miyiz?
Yüksek kültürlerle, popüler kül 
türler arasındaki ilgi çekici etkile­
dim ve çekim alanı Türk mutfak kül­
türünde de gözlenebilir. O s­
m an lI sarayı, bölgesel bir mut­
fakta, Gaziantep'te kalaylı ba-
imperial palace records.
Relations between sophisticated 
haute cuisine and the domestic 
cuisine of the ordinary people are 
always closer than they might 
seem at first sight. In Turkey, for 
instance, the palace dish known 
as hünkâr beğendi, consisting of 
stewed lamb with aubergine 
purée, is actually a refined version 
of ali nazik, a regional dish from the 
province of Gaziantep, served in a gild­
ed rather than copper por-
17. yüzyıl yapımı İznik tabağı. / 17th century İznik plate. nngei.
Cooking for princes and states­
kır sahandaki “Alinazik"i neredeyse aynı malzemeler 
ve yorum farkı ile “Hünkar Beğendi" olarak tombak 
sahanda sunmadı mı?
Güncel Türk mutfağının köklerini bulduğu en 
önem li kaynak olan Osm anlı saray 
mutfağı, bu mutfağın ait olduğu 
yüksek kültürün her alanında 
rastladığımız özgüven ve ra­
hatlıkla, hakimiyeti altın 
daki h er coğrafya  ve 
katmandan derledikle­
rini yorumlamış, yeni­
den tasarlayarak kendi 
damgasını vurmuştur.
Mutfak kültürümüze ba­
kıldığında da Çerkeş Tavu 
ğu, Arnavut Ciğeri, Rumeli Böre­
ği, Özbek Pilavı, Kısır Fava veya Bak­
lavanın ele alınışı, yeniden y tan p|urat jçjn yaptırılmış I8. yüzyıldan tombak sahan,
tasarlanarak kendi bütünü- |gth century copper gilt porringer, made for Sultan Murat,
müzün içine katılışı aynı anla­
yışın sonucudur. Bu anlayış, 16. yüzyıl dünyasının 
başkenti İstanbul’un cazibe ve çekim merkezinde bi­
çimlenmişti.
Bugün bizlere düşen en önemli görev, bu potayı ve 
yaratılanları, Alinazik’ten H ünkar Beyendi’ye, İz­
nik’ten Beykoz’a tesbit ve tahlil etmek, mirasa sahip 
çıkmak, geleneğin üstüne “yeniyi” inşa etmek olmalı.
I9. yüzyıldan 
Beykoz 
opalin kase.
I9th century 
Beykoz
ware opaline bowl.
men meant that no expense was spared in putting new 
interpretations on dishes whose roots could often he 
traced back to those of simple country cottages. The 
inventiveness and specialised skills which are the 
mark, of the haute cuisine chef combine 
with the underlying concepts which 
give each cuisine its distinctive 
individuality. The same con­
cepts also lend a new iden­
tity to dishes borrowed 
from neighbouring cul­
tures. Examples in the 
Turkish case are dishes 
such as çerkes tavuğu 
(Circassian chicken with 
walnuts), arnavut ciğeri 
(Albanian liver), rumeli böreği 
(Rumelian layered pastry), Özbek, 
pilavı (Uzbek pila f), kısır 
(cracked wheat salad) and  
fava (broad bean purée).
Like every great cuisine the Turkish has assimilated 
and redesigned dishes ofprovincial and foreign origin 
into a coherent diversity stamped with its own concept 
of flavour and relationships between ingredients. In 
the same way formerly exotic ingredients, such as the 
American tomato have become as fam iliar as any 
native vegetable. A notable turning point for the Turk­
ish cuisine was the 16th century, when Istanbul 
reached its height as a cosmopolitan imperial 
capital and flourishing trade centre.
Today gourmets and chefs have become 
conscious o f their debt to culinary her­
itages, and the need not only to preserve 
but also to create anew within these lega­
cies which have evolved over long centuries. 
The two recipes below illustrate how a region­
al dish, ali nazik, was transformed into a 
sophisticated court dish, hünkar beğendi, a name 
which literally means, “The Sultan was pleased. ”
ALİ NAZİK
( 5 Kişilik ) ( Serves 5)
500 gr küçük kuşbaşı 
kurtf eti 
I d iş ,sarımsak 
1 baş ona soğan 
1 tatlı kaşığısalça 
1 atlet sivri biber 
5 adet patlıcan 
yeteri kadar tuz, 
i  biber J
A l  1 çorba kasığı 
suyu alınmış 
(süzme) yoğurt
tler soğanla so- 
yapılır. Sarmı- 
sak ilave ed ilip  
Biber, salça 1 
dakika kavrulur. Y 
terinee su konur.
25 dakika kadar pişer.
Patlıcanlar közde,pişirilir.
Kabuğu soyulur, bıçakla doğ­
ranır. Süzme yoğurt ilave edilir.
Tuz ve biber katıldıktım sonra tabağın altı­
na patlıcanlar konur. İ zerine pişirdiğimiz et kona 
rak sdrvis edilir.
M S  r  jf
.500» lamb cut in small cubes 
/ dove garlic 
s / medium onion
I teaspoon tomato paste 
\ I green chili pepper 
\  5 aubergines
salt and pepper 
I tablespoon thick 
V yogurt
I
4 dI  * : srir 
Sauté the meat
with the chopped 
onions. Add the 
sliced garlic, sliced 
pepper and tomato 
paste and stir over a 
medium heat for 10 
minuleskAdd 2 cups of 
hot water, cover and sim­
mer for 20-21 minutes until 
rfd-' the meat is tender.
Grid the aubergines over an open 
flame until the skin is scorched and the 
flesh tender. Peel and chop. Stir in the yogurt 
and season to taste, Spread the aubergine purée 
onto plates and spoon the meat over.
BEGENDİLİ TAS KEBABI (Hünkar Beğendi)
İKİ
-/
Kebabı için;
1 kg (but kısmından) kuşbaşı 
doğranmış kuzu eti
2 orta boy kuru soğa 
.5 çorba kaşığı tereyağı 
2 tliş sarımsak
2 orta boy domates 
I dolmalık biber 
I tatlı kasığı domates salçası (domate
3 su bardağı sıca k su 
1.5 tatlı kaşığı tuz 
1/2 çay kaşığı tane karabibere
.•sinyerine) /
/
Tas Kebabı:
Soğan ufak ufak yemeklik doğranıp tereyağında öl­
dürülür. Ktler ilavd edilir, arada bir karıştırılarak 
orta ateşte suyunu bırakıp çekinceye kadar pişiri­
lir. T Tak doğranmış sarmtsaklar ilave edilip birkaç
(Serves 6)
FonJbe meat; f .
/ kg cubed leg oj lamb
2 medium onibns
3 tajppspoons hatter 
2 cloves garjic
2 medium tomatoes (or I teaspoon tomato paste) 
t sm alt mild green bell pepper 
1.5 teaj»/)oonslsalt 
1/2 teaspoon ivhol lack pepper
To prepare the meat: f
, (hop the onion and sfveat in butter. Add the landi 
and cook over a medium heat, stirring occasionally, 
until the juice has evaporated. Add the finely 
chopped garlic and stir for a minute or so. Remove 
the stalk and seeds of the pepper, chop coarsely and 
add. Pee! the tomatoes, remove the seeds and dice. 
Add and cook until softened. Add .1 cups of hot
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çevrilir. Biberin sapı ve çekirdekleri çıkartı­
lıp büyük parçalar halinde doğranır ve yemeğe 
eklenir.
Domatesler soyulur; çekirdekleri çıkartıl; 
parçalar halinde doğranır, üt kendi suyum 
ce domatesler eklenir, yumuşayıncaya kac 
rilir. Sıcak su, tane karabiber ve tuz katıl  ^
renin kapağı kapatılır. Yemek kay n ay i 
ateşte etler yumuşayıncaya kadar, bir saat kadar 
pişirilir. Dolmalık biber parçaları ve taiıe biberler 
Servis yapmadan önce yemeğin içinden çıkarıla­
bilir. - , m /  f l
h
Hünkar Beğendi için;
1.5 kg bostan veya kemer patlıcanı
125 gr te lğağı ^
3 çorba kaşığı un (tepeleme)
2.5 su bardağı ılık süt 
1 çay kaşığı
4 çorba kaşığı rendelenmiş kaşar peyniri (tepele 
me)
bir miktar mııskat cevizi rendesi
Beğendi : / /  /
Küçük bir tencerede tereyağı eritilip, üstüne un 
serperek karıştırılır. Ağır ateşte unun rengi çok 
hafif dön önceye kadar kavurulur ve ateşten alı­
nır. Patlıcanlar kürdanla birkaç yerinden delinip, 
kuvvetli ateşte içleri pişinceye kadar çevirilerek 
közlenir. Patlıcanlar sıcakken, saplarındım tutu­
lup bıçakla kabukları soyulur. Sap kısımlar! kesi­
lir. Her patlıcan, hazırlanan unlu yağın içi­
ne atılıp çatalla ezilir. Ağır ateşteki ten­
cerede patlıcanlar püre haliney-getiri­
lir. Bu arada ılık süt ağır ağır ilave 
edilir ve tuz eklenir. Karışım fo­
kurdayınca ocaktan indirilir.
Üzerine biraz muskat cevizi 
rendelenir; kaşar peyniri ek­
lenip güzelce karıştırılır,
Sıcak beğendi tabağa ko­
yulup ortası çukurlaş­
tırılır. Sıcak et. az miktar­
da suyuyla beraber bu 
çukura yerleştirilir. o r
%  I 7 j )
•  fotoğraf ve tarifler için 1 
DİVAN Rcstaurant, Sn. Kamil 
Berk, Sn. li. İldağ ve Sn. Raffi 
Portakal a teşekkür ederiz.
• We t batık Divan Keslaurant, 
Kamil Herk, Iircüme,nt İldagiind  
Raffi Portakal fo r  the pkologra/dıs 
and recipes.
water, whole peppers and salt, cover and simmer gen­
tly for one hour. If preferred the pieces of green pep­
per anfl whole black peppers may be removed before 
serving.
For the aubergine pu rée;
1.5 kg aubergines 
125 g butler
3 heaped tablespoons flour 
2(5 cu pm  arm milk
1 teaspoon salt
4 heaped tablespoons grated kaşar (or Cheddar)
!cfeese \  V u
tniuh o j\-a tednutm eg \Vyf « Î T  y  r 4
To prepare the aubergine purée:
Melt the butter in a snudl saucepan, sp\
I over and stir over a tow heht until sli;
Retnove from the heat.\ Prick the auberge 
at places with a cocktail stick, and scorch over a high 
flame until the flesh is tender, turning frequently. 
Holding them by the stalks, scrape off the peels 
Remove the stalks and add the aubergines to the flour, 
mashing with a fork. Cook gently until it becomes a 
smooth purée, then gradually stir in the warm milk. 
Add f  he salt and bring to the boil. Sprinkle grated 
nutmeg oh top and stir in the grated cheese.
Pour the aubergine purée onto each plate) and press a 
hollow in the centre. Spoon portions of the cooked 
lamb with a little of the 
___  juicelştto the purée.
\
\ r
kle the flour 
coloured, 
s in sever-
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